University of Texas Rio Grande Valley

ScholarWorks @ UTRGV
Traditional Mexican American Folklore - Folk
food

Traditional Mexican American Folklore
Collection

5-1-2017

Recipes - Main Dishes - Mole Recipes fom Mole Contest
(2017-05-01)

Follow this and additional works at: https://scholarworks.utrgv.edu/tmaffood

Recommended Citation
Traditional Mexican American Folklore - Food, Border Studies Archive, UTRGV Digital Library, The
University of Texas – Rio Grande Valley. Accessed via https://scholarworks.utrgv.edu/tmaffood

This Book is brought to you for free and open access by the Traditional Mexican American Folklore Collection at
ScholarWorks @ UTRGV. It has been accepted for inclusion in Traditional Mexican American Folklore - Folk food by
an authorized administrator of ScholarWorks @ UTRGV. For more information, please contact
justin.white@utrgv.edu, william.flores01@utrgv.edu.

:Jvlo{e Pob{ano
Ingredientes :
31bs.Pollo
¼ Chile Pasilla
¼ Chile Mulato
2/8 Chile Ancho
2/8 Chile Chipotle
½ ajo
½ cebolla
1 rajita de canela
½ taza de pasitas
¼ ajonjolin
Platano macho
Pimienta
1/3 comino
1/3 clavo
6 almendras
½ taza galleta salada molida
Manteca
Chocolate abuelita
Sal

Preparaci6n:
Poner a sofrefr los chiles pasilla, mulato, ancho y chipotle. (se citronan teniendo el
cuidado que nose quemen. Para evitar que no amargue el mole)
Cuando esten listos, desvenar (quitar las semillas) y licuar.
En otro sarten se estaran sazonando el ajo, cebolla, canela, pasitas, ajonjolin, platano
macho, pimienta, comino, clavo, almendras y la galleta. Cuando ya este listo licuar.
Mientras tanto se estara calentando la manteca en una cazuela y cuando este bien
caliente verter primero los chiles licuados. Se debe estar moviendo la mezcla por 15
minutos aproximadamente, en seguida agregar la segunda mezcla licuada.
Todo el tiempo se esta moviendo para evitar que se pegue y cuando ya esta hirviendo
se agrega el chocolatey la sal al gusto.
Ya estando listo el mole, se agrega el pollo previamente cocido y condimentado. Dejar
unos minutes en la lumbre a fuego lento y queda listo para servirse.
Se puede acompanar con una sopita de arroz, cebollita en escabeche, ajonjolin
tostadito. Y sus tortillitas de mafz.
El tiempo total de preparaci6n para este platillo fue de 1 hora aproximadamente.
lngrediente secreto : hacerlo con amor.
y el refran mexicano de la abuela; A DARLE QUE ES MOLE DE OLLA.
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